۲ ۰ 6 ۸ 1120121 
اقصرسمل 0هععع1 
517-7 0۰ ,2019 ۱0۷ -06 و4 ,0 و15 ۲۷۵۲ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران 
جلد 5. شماره 4. مهر - آبان 1398, ص. 517-527 


بررسی خصوصیات فیزیکی و مکانیکی فیلم خوراکی بر پایه امولسیون نشاسته و اسید اولثیک 
و پوشش‌دهی میوه گوجه‌سبز 
مسعود تقی‌زاده"- اسما اقبال* 


تاریخ دریافت: 1390/00/31 
تاریخ پذیرش:139//08/18 
چکیده 
آمروزه از فیلم‌های خوراکی متنوعی برای بسته‌بندی مواد غذایی استفاده می‌شود. استفاده از این مواد زیست تخریب‌پذیر روشی نوین برای جایگزینی مواد 
پلیمری و افزایش ماندگاری مواد غذایی است. هدف اصلی این پژوهش تولید فیلم خوراکی بر پایه نشاسته و اسید اولئیک و بررسی ویژگی‌های آن (ضخامت» 
حلالیت» نفوذپذیری به بخار آب و مقاومت کششی) اتستت: پس از این بررسی‌ها یکی از تیمارهای مناسب انتخاب و در سه غلظت برای پوشش گوجه‌سبز استفاده و 
موارد افت وزن» 1 رنگ و سفتی نمونه‌ها در طول4 هفته بررسی شد. با افزايش میزان اسید اولئیک در فیلم‌های تولید شده میزان ضخامت افزایش ولی مقاومت 
کششی حلالیت و نفوذپذیری فیلم‌ها به‌صورت معنی‌داری کاهش پیدا کرده است. نمونه حاوی(7/06 اسید اولئیک به‌عنوان بهترین فیلم از لحاظ حلالیت و نفوذپذیری 
به بخار آب برای پوشش‌دهی انتخاب شد. در پوشش تهیه شده برای میوه گوجه‌سبز, با افزایش میزان ماده جامد محلول» میزان افت وزن و افزایش 0۳1 در طول 
زمان با آهنگ کمتری اتفاق افتاده است و همچنین تغییرات رنگ نیز نسبت به نمونه شاهد در آنها کمتر می‌باشد. دو غلظت 100 و نیز نتایج مشابه را نشان 


می‌دادند. 


واژه‌های کلیدی؛ نشاسته» اسید اولتیک. فیلم خوراکی» ویژگی‌های فیزیکی و مکانیکی 


مقدمه 

با توجه با مخاطرات محصولات پلیمری و افزایش آلودگی های 
محیط زیست در سال‌های اخیر» توجهات برای استفاده از فیلم خوراکی 
برای بسته‌بندی مواد غذایی بسیار افزایش یافته است. یکی از روش‌های 
نگهتاری: مواد غتایی استفاده.از پوشفن.خای خوراکی است نیرا که 
فیلم‌ها و پوشش‌های خوراکی نقش مهمی در نگهداری» توزیع و 
بازاریابی محصولات غذایی دارند (2008 ,.۵1 ۶ حطمماتنا0ظ), فیلم‌ها 
و پوشش‌های خوراکی لایه نازکی از مواد عموماً طبیعی و غیرطبیعی 
خوراکی می‌باشند که بر روی سطح خارجی مواد غذایی فرار گرفته و 
توسط مصرف‌کننده همراه با ماده غذایی مصرف می‌شود ( 5210 
5 ,.۵1 6 زتمط!۴۵ :2001 ,۵/۰ /ع): با قرار دادن مواد غذایی در 
محلول‌های پوششی, لایه نازکی از آن بر روی سطح ماده غذایی ایجاد 
می‌گردد که به آنها پوشش‌های خوراکی گفته می‌شود. تحقیقات در 
زمینه یک سیستم جایگزین برای نگهداری مواد غذایی در سال‌های 
اخیر گسترش بسیاری يافته است و به‌نظر می‌رسد که فیلم‌ها و 
پوشش‌های خوراکی بیشترین توجه را در زمینه نگهداری محصولات 


1 و2- به‌ترتیب استادیار و دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع 
غذایی» دانشکده کشاورزی» دانشگاه فردوسی مشهد. 
(* - نویسنده مسئول: ۵۱0,۵6.17) طمم2نطع‌فامه :اتف 


تازه یا فرآیند حداقلی سبزیجات و میوه‌ها در زمان نگهداری را به‌خود 
اختصاص داده‌اند (2014 ,۵1 6 وعتعم11ز۷ :2012 ,۵۰ 61 دلد0), 
قرن‌ها است که از پوشش‌های خوراکی به‌منظور افزایش ماندگاری و 
کاهش افت وزن و افزایش درخشندگی میوه‌ها و سبزیجات استفاده 
می‌شود (1991 ,.۵1 61 56200ا۳0]), فیلم‌ها و پوشش‌های خوراکی 
یکی از موثرترین راه‌ها برای در امان داشتن محصولات تازه یا نیمه 
فرآینده شده در برابر فساد و افت کیفیت در طول زمان نگهداری 
می‌باشد. میوه و سبزیجات تحت فرآیندهای متابولیکی مختلف هستند 
مانند تنفس که در آن سلول‌ها اکسیژن را مصرف و دی‌اکسید کربن را 
تولید می‌کنند. در میوه‌ها تعرق نیز صورت می‌گیرد که در آن بخار آب 
موجود در بین دیواره‌های سلولی گیاه تبخیر می‌شود. با استفاده از فیلم‌ها 
و پوئش‌های خوراکی می‌توان میزان نفوذ بخار آب. اکسیژن و 
دی‌اکسید کربن را کنترل کرد ( ۷1۱12065 :2001 .۵7 6 100/19 
4 ,1 6). همچنین پوشش‌های خوراکی قابلیت بهبود در حفظ 
رنگ» اسید. قند و طعم در طول زمان نگهداری را دارا هستند 
(1992 .601 61 معنصه)-جمموونل: 


10۲: 1022067/11 6 
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ترکیبات شیمیایی برپایه مواد طبیعی استفاده شده برای فیلم‌ها و 
پوشش‌های خوراکی بر اساس منشا به دسته‌های متفاوتی مانند: 
پلی‌ساکاریدها» پروتئین‌هاء چربی‌هاء رزین‌ها و واکس‌ها تقسیم می‌شوند 
و معمولاً از ترکیباتی مانند کیتوزان. نشاسته. سلولز, آلژینات» زئین» 
ژلاتین. پروتلین آب پنیرگلوتن» واکس‌ها و موم‌های برای پوش‌دهی 
مواد غذایی استفاده می‌شود / مصنناه۸ 06 :2011 .۵ 1 ظ107۷71ظ 
5 .۵1 1 

نشاسته یکی از پلیمرهای طبیعی بوده که به مقدار بسیار زیادی در 
طبیعت یافت می‌شود و همچنین دارای قیمت بسیار پایینی است و به 
دلیل ساختار خود که حاوی آمیلوز و آمیلوپکتین است گزینه بسیار 
مناسبی برای استفاده از آن به‌عنوان فیلم و پوشش خوراکی می‌باشد 
زیرا نشاسته نسبت به نفوذ اکسیژن کاملا مقاوم بوده و نسبت به 002 
نیمه تراوا است و دارای ویژگی‌های مکانیکی مناسبی است در نتیجه 
برای فیلم‌های بسته‌بندی و پوشش‌های خوراکی مناسب می‌باشد 
(2012 ,۵1 ۵1 2عحعصذ؟ :2011 ,۵۱۰ ۵1 طذ2210). یکی از ایرادات 
نشاسته برای این کار خاصیت هیدروفوبیکی آن می‌باشد که نسبت به 
بخار آب تراوا بوده و رطوبت را از خود عبور می‌دهد. برای رفع این ایراه 
می‌توان از نشاسته به‌صورت‌های اصلاح شده متفاوتی برای پوشش‌دهی 
و تولید فیلم استفاده کرد مانند نشاسته در هم تنیده شده (-ععم) 
1 نشاسته اکسیداز و نشاسته هیدرولیز شده. همچنین می‌توان از 
نشاسته با درصدهای مختلف آمیلوز و آمیلوپکتین نسبت به هم استفاده 
کرد (1991 ,.۵1 ۵1 0096200). یکی از روش‌های کاهش قابلیت 
نفوذپذیری به بخار آب برای فیلم‌ها و پوشش‌های خوراکی استفاده از 
ترکیبات هیدروفوب مانند واکس‌هاء زئین و منوگلیسیرید استیله می‌باشد 
2002 .0 61 ۲عظ :2005 .اه 6 ممومهنع۳) که در آنها 
پوشش‌های خوراکی به‌صورت دو لایه قرار دارد به گونه‌ای که در قسمت 
زیرین, نشاسته و در قسمت رویین» بخش آبگریز قرار می‌گیرد که مانع 
از خروج بخار آب می‌شود. در پژوهش‌های اخیر برای جلوگیری از تبخیر 
بخار آب و نفوذ آنها در فیلم‌های خوراکی از روغن‌های گیاهی مانند 
افتابگردان» اسید استثاریک و اسید ولیک که به‌صورت امولسیون در 
آمده استفاده می‌شود. هرچه اندازه ذرات امولسیون کوچکتر و در ابعاد 
نانو باشد. حائل بهتری در برابر ورود و خروج بخار آب خواهد بود. 
همچنین اندازه کوچکتر ذرات آمولسیون می‌تواند بر روی واکنش‌های 
قهوه‌ای شدن آنزیمی. افت وزن و دیگر ویژگی‌های کیفی اثرگذار باشد 
/ وتات :2016 ,۵۰ 61 ۹200062-01)082 20135 وراه ۵ ]ند 
5 .۰ 0۶ هدف این پژوهش استفاده از نشاسته اکسید شده 
به‌عنوان پایه برای تولید فیلم خوراکی است زیرا نشاسته اکسید شده 
دارای ویسکوزیته پایینی و شفافیت بالایی می‌باشد. همچنین برای 
بهبود ویژگی‌های نگهدارندگی, از درصدهای مختلف اسید اولئیک برای 
تولید فیلم استفاده شده است. سپس نمونه بهینه به‌عنوان پوشش 


خوراکی بر روی سطح گوجه سبز مورد استفاده قرار گرفته. مدت 
ماندگاری آن در زمان یخچال گذاری مورد بررسی قرار می‌گیرد. 

مواد و روش‌ها 

نشاسته اکسید شده از شرکت گلوکوزان گلیسرول, تویین 60 و 
اسید اولئیک از شرکت مرک آلمان و سایر ترکیبات شیمیایی مانند 
نیترات منیزیم» کربنات کلسیم از شرکت مجللی و گوجه سبز از بازار 
محلی کرج تهیه شدند. 


آماده‌سازی سوسپانسیون نشاسته 

برای تولید امولسیون روغن و سوسپانسیون نشاسته از روش 
سانجز -اورتگا و همکاران 2016 با کمی اصلاح استفاده شد. ابتدا4 
گرم نشاسته اکسید شده را در 1600 میلی‌لیتر آب مقطر حل کرده و به 
مدتل2 دقیقه در دمای 8 درجه با سرعت 50 دور بر دقیقه همزده و 
در انتهای مرحله آماده‌سازی نشاسته» گلیسرول به نسبت1 ۲34) ماده 
خشک نشاسته به‌عنوان نرم کننده به محلول اضافه شد. 


آماده‌سازی امولسیون و تولید فیلم 

برای تولید امولسیون از روش سانچز -اورتگا و همکاران 420160 
با کمی اصلاح استفاده شد. نست‌های مختلف ماده خشک به اسید 
اولتیک 1: )1,00 : 0۲10 ,1: 15) به محلول اضافه و همچنین از 
توئین 00 به‌عنوان امولسیفایر به نسبت 4۲2 ن اسید اولئیک به محلول 
افزوده شد. برای ایجاد ذرات امولسیون ترکیب حاصل را به‌وسیله 
(هوموژنایزر) اولتراتوارکس ( ,معکنهاه یه متااباماتعن 125 
«صحصصه6) به مدت3 دقیقه با دور 13000 دور بر دقیقه و بهطایت 2 
دقیقه با دور 18000 دور بر دقیقه همزده» سپس به مدت‌3 الی 5 دقیقه 
تحت تیمار اولتراسونیک ( ۱۷۲2۸167121 > 502165 ,750 ۷2۶ ۱۷0۵061 
۱3 ,0 قرار داده تا امولسیون پایدار تشکیل 
شد. سپس 3 میلی‌لیتر از محلول را در پتری‌های 160 سانتی‌متری 
ريخته و در آون تراز شده در دمای(31 درجه به مدت 40 ساعت به‌منظور 
خشک شدن قرار داده شد. 


اندازه گیری ویژگی‌های فیلم خوراکی 

برای اندازه‌گیری ضخامت از میکرومتر با دقت :۳0 ۲1) استفاده 
شد. میزان ضخامت در ط نقطه از فیلم اندازه‌گیری و میزان میانگین آن 
گزارش شد. 


حللالیت فیلم 
برای اندازه‌گیری میزان حلالیت فیلم قطعات مربعی شکل 2 
سانتی‌متری از فیلم تهیه شد. میزان وزن خشک نمونه با خشک کردن 
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آنها در آون ط/1 درجه به مدت24 ساعت به‌دست آمد. سپس نمونه‌ها 
را در محفظه لت میلی‌لیتری آب به مدت2 ساعت قرار داده شد. سپس 
فیلم از آب خارج شده و در آون 1 درجه سانتی‌گراد به مدت 24 
ساعت به‌منظور خشک شدن قرار داده شد. سپس میزان وزن نهایی 
اندازه گیری شد. 


نفوذپذیری به بخار آب 

برای اجرای این آزمایش از استاندارد ۸٩۲1-۳96‏ استفاده شد. 
ابتدا درون سلول‌های اندازه‌گیری نفوذپذیری» کلرید کلسیم بدون آب 
ريخته و پس از آن سطوح سلول‌ها با فیلم و با استفاده از پارافین مذاب 
پوشانده شد. سلول‌ها درون دسیکاتور 2 درجه سلسیوس حاوی آب 
نمک اشباع قرار داده شد. اختلاف رطوبت در دو سمت فیلم در دمای 
درجه سلسیوس» فشار بخار معادل 172355 پاسکال ایجاد کرد. 
بدین ترتیب تغییر وزن سلول‌ها طی زمان با استفاده از یک ترازوی 
دیجیتال با دقت001() گرم اندازه‌گیری شد, منحنی تغییرات رسم و 
شیب خط رسم شده به‌وسیله رگرسیون خطی محاسبه شد. میزان انتقال 
بخار آب (۱۷۷) از تقسیم شیب خط کشیده شده (گرم بر ثانیه) بر 
سطح فیلم (متر مربع) بهدست آمد (رابطه 1) 


س ۷۷۲۷ 
(1) مساحت سطح فیلم 


با ضرب کردن ضخامت فیلم در میزان انتقال بخار آب و تقسیم آن 

بر اختلاف فشار بین رطوبت نسبی درون سلول ها و رطوبت نسبی 
دسیکاتور نفوذ پذیری به بخار آب به دست آمد (رابطه2)؛ 
ضخامت 1۷۷۷۲۲۱۷ 


2( سس ۷/۷ 
اختلاف فشار 


مقاومت کششی 

میزان مقاوت کششی, ازدیاد طول تا پارگی با استفاده از دستگاه 
(0صد1عدظ ۷۲350-101[ ,عتتاعصمادع۲) و طبق استاندارد 
۸٩۲۷ 2‏ ارزیابی شد. نمونه‌ها قبل از آزمون در دسیکاتور حاوی 
نیترات منيزیم (برای ایجاد رطوبت نسبی 63/) قرار داده شد. نمونه‌های 
در ابعاد(10 سانتی‌متر در 1 سانتی‌متر تهیه وآنها را بین فک‌ها با فاصله 
0 میلی‌متر قرار داده و با بار سل 26 با سرعت(10 میلی‌متر بر ثانیه 
تا نقطه شکست مورد آزمون قرار داده شد.آزمون حداقل باد تکرار برای 
هر فیلم انجام شد و مقادیر مقاومت کششی و ازدیاد طول تا پارگی از 
روی منحنی های تنش- کرنش به‌دست آمدند. 


آماده‌سازی و کاربرد پوشش خوراکی 
پس از بررسی پارامترهای فیلم درصد مناسب اسید اولئیک انتخاب 
شده سپس محلول پوششی نشاسته و اسید اولئیک8 12.100 گرم در 


یر بر این "فرمولاسیون: فیم: که نامل اس گیب یرول: امد 


آماده‌سازی گوجه سبز 

گوجه سبزهای مورد استفاده با اندازه‌های یکسان و در رنگ‌های 
یکنواخت انتخاب شدند. سپس به مدت 3 دقیقه با آب شستشو داده 
شده و در دمای اتاق خشک گردیدند. برای پوشش‌دهی. نمونه‌ها در 
محلول مربوطه به مدت 1 دقیقه قرار داده شده سپس در دمای محیط 
خشک شدند. نمونه‌های پوشش داده شده برای انجام آزمون‌های بعدی 
به مدت 28 روز در دمای2 تا/ درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند. 


ویژگی‌های گوجه سبز 

افت وزن 

میزان افت وزن نمونه‌ها در طول نگهداری با استفاده از ترازوی 
01 اندازه‌گیری شده و میزان افت وزن به‌صورت درصد گزارش 


0۳1 
میزان 0۲1 گوجه سبز پس از ابگیری از گوجه سبز توسط دستگاه 
]سنج اندازه گیری شد. 


رنگ میوه 

رنگ پوسته پارامتری موثردر بازارپسندی گوجه سبز می‌باشد. رنگ 
پوسته میوه‌های پوشش‌دار و بدون پوشش در بازه زمانی 4 هفته با 
استفاده از رنگ‌سنج هانترلب (24-۳0۳< 9000 آمریک) به‌صورت 
عددی *2*.1 و *9 (به‌ترتیب سفید به سیاه سبز به قرمز و آبی به زرد) 
تعیین و گزارش شد. تغییرات رنگ کلی (/۵/ با استفاده از (رابطه3) 
(3) 0(۶2ظ- )+ 0(2 )+ 1۵(2- )ال - ۸۵۶ 

6 و 66 و 9 پارامترهای رنگی نمونه‌های گوجه سبز تازه و ما 
* و * پارامترهای رنگی نمونه‌های گوجه سبز پس از نگهداری 


سفتی 

برای اندازه‌گیری میزان سفتی پوسته نمونه, از دستگاه بافت‌سنج با 
انجام آزمون نفوذ استفاده شد. پروب مورد استفاده. پروب 45 
میلی‌متری با سرعت 3 میلی‌متر بر دقيقه بود و بیشترین میزان نیروی 
به‌دست آمده برای نفوذٌ به عمق 1 سانتی‌متری میوه به‌عنوان سفتی 
نمونه گزارش گردید 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
آنالیز واریانس با استفاده از نرم‌افزار ٩۳55‏ انجام شد. آزمایشات بر 
پایه طرح کاملا تصادفی و در قابل فاکتوریل و طرح دانکن و در سطح 


معنی‌داری 78 مورد ارزیابی قرار گرفت. 


نتایج حاصل از اندازه‌گیری ضخامت فیلم نشان داد افزوده شدن 
اسید اولئیک باعث افزایش میزان ضخامت فیلم‌های خوراکی می‌شود. 
با توجه به نتایج (جدول 1) بیشترین میزان ضخامت مربوط به فیلم 
حاوی 7/2 اسید اولئیک است. کمترین میزان مربوط به نمونه شاهد 


می‌باشد. این تغییرات در ضخامت در فیلم‌های حاویظ و ۷0 کمتر 
بوده ولی با افزایش میزان غلظت به 7 میزان ضخامت به‌صورت 
معنی‌داری افزايش پیداکرده است. نتایج مشابهی نیز توسط فخوری و 
همکاران 20689 و فطل و همکاران 1809 با افزایش اسیدچرب 
فیلم گزارش شده است. یکی از دلایلی که افزودن اسید چرب باعث 
افزایش ضخامت فیلم می‌شود مربوط به افزایش میزان ماده کل در 
زمان خشک شدن حلال بوده است. همچنین با افزایش اسید اولئیک 
به ماتریکس پلیمری تعامل بین مولکول‌های پلیمری کاهش يافته و 
بافت غیرمنسجم و حفره‌دار تشکیل می‌شود که این امر منجر به افزایش 
ضخامت فیلم می‌شود (2017 ,.01 ۰1 ۰ ۷). 


جدول 1 - نتایج درصدهای اسید اولئیک بر روی ویژگی‌های فیلم‌های تولید شده 


اسید اولئیک ضخامت حلالیت 
(در صد) (سص ۳4 
صفر ۰ 2:/132/9۸ 
5 1۳/52/8 
10 --( 
15 ۰ 5۵ 1+3۵ 


نفوذ پذیری به بخار آب 
0 10<(دم یه صلع) («۵۳) 0۳4 
|دیء 
192-1۳ 
1/32/۳۱ 
۱/۳۱ 


مقاومت کششی ازدیاد طول تا پارگی 


۱0/0 
)/9۵-/ 
0 
3۳ 


3/4۲30 
5۳/۵2/5 
0/9/94 
/4/ 


حروف مشترک نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار میان اعداد هر ردیف می‌باشد. 0/0 <, 2-ه) 


حلالیت 

اثر روغن بر روی حلالیت‌ها متفاوت بوده در بعضی گزارش‌ها 
روغن‌ها باعث افزایش و در بیشتر مارد باعث کاهش میزان حلالیت 
می‌شود. که این نتایج می‌تواند به دلیل ماهیت ماده پایه فیلم برهمکنش 
آنها و نوع اسید چرب مورد استفاده متفاوت باشد. با تغیبر در میزان اسید 
اولئیک میزان حلالیت فیلم‌ها تغییرات معنی‌داری داشت (جدول 1). با 
افزایش میزان اسید اولتیک میزان حلالیت کاهش یافته است که این 
می‌تواند به دلیل تغییر در میزان قطبیت ترکیبات فیلم باشد که با افزایش 
اسید اولتیک که غیرقطبی است میزان آبگریزی در فیلم افزایش يافته 
و قسمت‌های قطبی را از دسترس آب دور نگه می‌دارد. البته این تغییرات 
نسبت به شاهد بیشتر بوده و در نسبت های10 و0 معنی‌دار نیست. 


نفوذ پذیری به بخار آب 

میزان نفوذ پذیری نسبت به بخار آب و سرعت عبور بخار آب از 
فیلم ها تحت تاثیر طبیعت آب دوست یا آب گریز بودن مواده فرایند 
ساخت. نوع و مقدار و نحوه توزیع افزودنی های مورد استفاده» وجود 
حفره هاء شکاف هاء پیج و خم ها و سرانجام چگونگی نظم در ساختار 
پلیمر می باشد (2009 .۵ 2 ۷2560862). گلیسرول موجود در 
فرمولاسیون نیز به نوعی نفوذ پذیری را کاهش می دهد زیرا با ایجاد 


حالت نرم کنندگی از ایجاد ترکهای ریز در فیلم جلوگیری کرده و مانع 
از عبور راحت بخار آب می شود. با توجه به نتایج بدست آمده کمترین 
میزان نفوذ پذیری به بخار آب مربوط به اسید اولتیک 700" می باشد 
که با افزايش مقدار به 7/0 میزان نفوذ پذیری کاهش یافته است . اسید 
اولئیک به دلیل خاصیت هیدروفیلی ضعیف به صورت معنی داری میزان 
عبور بخار آب را کاهش می دهد که مشابه نتایج به دست آمده توسط 
02 و همکاران (2000) بوده است. در برخی از تحقیقات اسید 
اولئیک بر روی میزان نفوذ پذیری بخار آب تاثیر زیادی نداشته است 
مانند تاثیر اسید اولئیک بر روی سدیم کازئینات (2010 .21 6 ۳202 
هیدروکسی کربوکسی متیل سلولز (2010 .۵1 61 11۳16062) و نشاسته 
(2012 ۰ 61 11۳662) که این نشان دهنده واکنش يا نحوه قرار 
کیرش اد شنک در شاخار کیلم هی بافده اهاز جر پووهتن تعاضر از 
توئین 800 استفاده گردید.بدین ترتیب اسید اولتیک به صورت همگن و 
پایدار در محلول فیلم پخش شده و به صورت معنی داری جلوی عبور 
بخار آب را می گیردزیرا امولسیون های ریز و پایداری به وسیله روش 
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1060 15/60 


۱/۱/۳۷۳۲ 
)9/ ۲۲۱ ۹6 ۱0۵(< 40 


0 591 
0161 ۸0 ۱۵ )۷۷۱۷۷( 


شکل 1 - اثردر صدهای مختلف اسید اولئیک بر روی نفوذپذیری به بخار آب فیلم‌های نشاسته اکسید شده 


ویژگی‌های مکانیکی 

با توجه به نتایج با افزایش میزان اسید اولئیک میزان مقاومت 
کششی کاهش يافته است. این تغییرات در سطح احتمال 5 به‌صورت 
معنی‌دار می‌باشد. در طرف مقابل با افزايش اسید اولئیک میزان ازدیاد 
طول افزایش یافته است و اين میزان در 75 دوباره کاهش داشته است. 
با توجه به اینکه اسید اولئیک یک اسید چرب با زنجیره کوتاه است 
می‌تواند در بین رشته‌های آمیلوز و آمیلوپکتین قرار گرفته و نقش 


نرم‌کننده را داشته باشد و به این دلیل میزان پیوندهای عرضی 
هیدروژنی را در فیلم کاهش يافته و مقاومت آن کاهش پیدا کرده است 
و به دنبال آن به دلیل توزیع خوب و مناسب اسید اولئیک کشش‌پذیری 
فیلم افزایش یافته است ( .۵1 ۶ هالن30 :2012 .۵1 61 1۳06067[ 
2 اما در سطح 2 این میزان اسید اولئیک بسیار زیاد بوده فاصله 
بین رشته‌های آمیلوز و آمیلوپکتین را زیاد کرده که به دنبال آن فیلم 
ضعیف شده و مقاومت کششی و ازدیاد طول نیز هر دو کاهش پیدا کرده 
اند. 


16056 

12 ۱ 80 
70 

14 

2 99 
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5 + 
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0۱616 ۸۵۱0 ۶۵۰ )۷۷/۱۷۷/( 


شکل 2 - اثر غلظت های مختلف اسید اولئیک بر مقاومت کسشی و ازدیاد طول تا پارگی 
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ویژگی‌های گوجه سبز تولید شده با 60 اسید اولئیک انتخاب شده و طبق آن محلول‌های با 
با توجه به پارامترهای به‌دست آمده در قسمت تولید فیلم از نظر ماده خشک 10,8 و12 درصد برای تولید پوشش بر روی میوه گوجه 
مقاوم مکانیکی و شفافیت و نفوذپذیری به بخار آب فرمولاسیون فیلم سبز انتخاب شد. 


جدول 2 - نتایج اثر درصد ماده خشک‌های مختلف پوشش بر روی ویژگی‌های گوجه سبز در طول زمان 


درصد ماه رون ره 0 
زمان ‏ خشک (0) فت وزن () ال سفتی () ۳ 5 

شاهد 0 ۵ ۰5۰ ۲۶/۱۶۲/۲۵۰ ۲۳/۶۵ ۰ ۲۶/۸۵/۷۶ تخکن ۵/۸۷ 

۸ ۵ 5۵۳ ۲۶/۲۶۱/۶۷۰ ۵۲/۴۲۷۵ ۲۳/۲+۱/۳2۶- ۱۲۴/۸۸۸ ۴/۷۳۱ 
1۰ ی ۳/۳۸/۰۵ ۲۶۸۸۳۵۱/۵۴ ۴۵( ۰-۲۳۸ ۰ ۲۹۱/۴۶۲ ۱۳۱۳۹۸۴ 

۲ . ۱ ۴۹/۶۲۶ ۷۹۵ ۲۳/۸۰ - ۱۲۱-۸۱۹ ۳/۶۲۰ 
5 شاهد ۱-۰ ۳/۳۸۵/۰۰۵ ۳۱/۹۵۲۱۰۱۹۶ ۵۶ ۳ ۳۴/۶۸۲/۵ ۲ ۱۰/۶۵۵۲ 
۳ ۸ ۰ ۳/۳۸/۰۵ ۰ ۰ ۳۰/۰۶۱/۱۵۶ ۵۳۱/۸ 2۵ع/۲۵/۲۱- یر ۳۳۲ تضو/ ۵/۵۸۱ 
1۰ 9 ۳/۳۸۵/۰۰۵ ۳۰/۵۲۰/۷۵۲ ۵/۹۴۸۵ ۶۴- ۳/۲ ۷/۳۳۲/۰۵5 
۲ 9 ۳/۳۸۵/۰۰۵ ۵ ۲۹/۶۰/۴۳۵۹ .۵۱/۶۱/۰ ۴۲۳۰/- ۱۳۱۳۶۳ ۷۱۰۲۰ 
2 )۸ ۱۸۹/۳ .۳۳۸۵/۰ ۳۱۶۶۱۱۲۴۵ ۰۵ ۵۵/۲۱/۳۲ ۲۳/۸۰ ۰ ۰ ۳۱/۲۵۱۲۸۳۵۰ ۶۸۷۹۵۷۵۸ 
1۹۰ ۱/۰۶۲ ۳/۳۷۰۰ ۳۲/۳۸۱/۶۹۰ ۵۳/۲۴۶ ۵ ۷۵۰۵ ۳۲/۶۷۱ ۷/۳۸۳/۰۵۵ 
و4 ۰/۹۵۸/۱۵۳ ۳/۳۷/۰۰۵۲ ۱۳۱ ۵۲/۳۳/۶۵ ۰ ۰ ۲۳۹۱/۸۲ ۳۲/۶۳۰۵ ۱۷/۰۲۲/۳۵۸ 

3 شاهد ۳ ۶ ۳۶ ۱ ۲ ۶- ورن ۱۴/۸۴ 

۶ :۸ ۴/۱/۶۵ ۰ ۰ ۳/۴۱۹/۰۰۵ ۰ ۳۳/۵۲۰/۷۶۵ ۶( ۲۳/۴۱ ۳۰/۸۲/۶۵ تاد رورا 

1۹۰ ۶ ۳۳۹۵ ۳۲۳۳۰۱۳۴۵ ۰ ۵۵/۲۲/۴ عو/۲+ع/۲۱- ایو ۳۲/۶۵ ۷/۷۹۱/۱۲۵ 

۲ ۷ ۹۲ ۲۷۹۰- ی‌بیور .۳‏ ۶/۲۸۵۲/۷۳۵ 
شاهد ۰ ۳/۵۷۰۵ ۰ ۰ ۴۱/۸۶۲/۰۴۰ ۶۸/۵ ۶2 - ۱۳۵۳ دک 
)۸ ط ۶/۹۵3 ۵ ۳۴/۶۶۱/۲۴۳ ۴( */۱۷۰- ۳۲/۶۲۰۵ مرا ار 
۰ ۳۴۱۵ ۳۳/۹۳ ىا ۵۵۶۵۲۶ اک عط/۳۲۹۳ ۷/۸۹۵3 

۸۷۱ ۳۲/۶۳۰ ۵ - ۵ ۵۵۶ ۳۲/۵۱/۰۷۰۰: ۳۴۰۰ ۱۳۹ ۸۵ 

حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار میان اعداد هر ردیف می‌باشد. (۰/۰۵ <۰۳ ۷-2۳ ) 
افت وزن اکسیژن, دیا کسید کربن تایید می کند ( هذه05 :2006 ,.۵1 6۶ 1۷۲211 


مهمترین عامل مهاجرت آب افت وزن مربوط به مهاجرت آب از 0 .۵ ۲ 
میوه در زمان نگهداری است (2011 .۵1 ۶ حفد)؛ در این پژوهش 
با توجه به جدول 2 مشاهده می‌شود که میزان افت وزن برای نمونه‌های 
پوشش داده شده کمتر از نمونه شاهد است. بیشترین افت وزن مربوط 
به نمونه شاهد و کمترین آن مربوط به نمونه 942 ماده خشک است 
که به دلیل اينکه میزان ماده خشک آن بالاتر است ضخامت پوشش 
داده شده در آن بیشتر بوده و در نتیجه میزان افت وزن در آنها کمتر 
است. البته همانطور که مشاهده می‌شود تفاوت میان غلظت 100 و 82 
معنادار نیست اما تقاوت میان غلظت 8 و 70 با یکدیگر معنادار 
می‌باشد. این نتایج مشابه دیگر نتایج به‌دست آمده در زمینه پوشش‌ها 
می‌باشد (2007 ,.۵1 6 0تتعط۳ :2015 .۵1 6۶ تسمطله۳), این 
نتایج ویژگی مانعت‌کنندگی این محلول پلیمری را در برابر عبور بخارآب 


۲ 
با ی به داده‌های ارائه شده در جدول 2 در تمامی تیمارها با 
گذشت زمان ]0۳ افزايش پیدا کرده است. البته در هفته اول تغییرات 
غیرمعنی‌دار بود اما در هفته دوم به بعد این افزايش در نمونه شاهد 
معنادار و در نمونه‌های با غلظت‌های مختلف معنادارنبود. افزايش میزان 
۳1 در نمونه شاهد نسبت به نمونه‌های پوشش داده شده به دلیل 
متفاوت بودن نرخ تنفس در آنها است. با کند شدن تفس تجزیه 
اسیدهای آلی که اصلی ترین ترکیبات تحت تاثیر تفس هستند کاهش 
می‌یابد که این عامل بر روی 0۳۲ تاثیرگذار است ( ,۵1 6۶ طعتا 
6 نمونه‌های دارای پوشش به علت ممانعت کنندگی در برابر عبور 
گازها مقدار سرعت تنفس را کاهش داده که به دنبال آن میزان تغییرات 
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1 در آن کندتر اتفاق می‌افتد. اين نتایج مطابق نتایج به‌دست آمده 


توسط ۸0206 و همکاران 2012)» و 00۱ و همکاران 2015) 
می‌باشد. 


رنک میوه 

میزان روشنایی و تفیرات رنگ پوسته‌ها در (جدول 2) نمایش داده 
شده است. تغییرات رنگ در هفته اول و دوم معنادار نیست اما با گذشت 
زمان در هفته سوم و چپار تغییرات معنادار بوده و در نمونه‌های شاهد 
میزان روشنایی در آنها بیشتر و میزان سبزی در آنها کمتر شده است 
(شکل<2). تغیبرات رنگ در میوه‌ها می‌تواند در اثر از دست دادن رطوبت 


پروتئولیتیکی مانند پلی‌فنول اکسیداز باعث تخریب ترکیبات فنولی 
می‌شود که بر روی رنگ تاثیرگذار است ( .۵01 6 50۱۷۵-۳00 


5 .1 61 5۵767 :2002). با توجه به نتایج به دلیل پوشش بر 
روی گوجه سبز تغییرات رنگ در نمونه دارای 72 ماده خشک کمترین 
میزان تغییرات رنگ در آن دیده و با توجه به تغییرات رطوبت می‌تواند 
همبستگی بین میزان تغییرات رطوبت و تغییرات رنگ را مشاهده کرد 
که در تیمارهای با تغییرات رطوبت پایین میزان تغییرات رنگ نیز در 


آنها کمتر می‌باشد. 


(9) 


۸2( 


سفتی میوه 

عوامل متعددی می‌توانند بر روی سفتی اثرگذار باشند و اینکه با چه 
روش و چه قسمتی از ماده مورد آزمون قرار گرفته باشد نتایج متفاوت 
است. با توجه به (جدول2) می‌توان دیدکه میزان سفتی پوسته در گوجه 
سبز با افزايش زمان به‌صورت معنی‌داری افزايش يافته است که 
بیشترین آن مربوط به نمونه شاهد و کمترین آن مربوط به نمونه حاوی 
5 ماده خشک است. احتمالات مختلفی در مورد دلیل افزايش میزان 
سفتی بافت در طول دوره نگهداری وجود دارد مانند وجود کلرید در آب 
شستشوی میوه‌ها و ترکیب با پوشش يا پوسته و افزایش میزان سفتی 
میوه‌ها (2011 ,.01 2 0 و یا مرتبط بودن آن با کاهش میزان رطوبت 
در محصول می‌باشد که با از دست دادن رطوبت مخصوصا پوسته حالت 
الاستیک‌تری به‌خود گرفته و میزان نیروی لازم برای نفوذ در آن 
افزايش می‌یابد / .]6 6 ۱۷۵۵116۳5۷۵۲ :2015 ,.ا۵ 6 ۵1۲6۵2 
2 با توجه به نتایج بیشترین افت وزن و از دست دادن رطوبت 
مربوط به نمونه شاهد است که بیشترین سفتی را در طول زمان از خود 
نشان داده که با پوشش دادن این تغییرات به‌صورت معنی‌داری کمتر 
شده که مشابه نتایج دیگر محققان است ( :2015 .۵ 61 02تن 
3 .۵ ۵۶ ۳2۵10 :2010 2صتانه]۷)؛ 


به‌صورت کلی مشاهده شد که در تولید فیلم با افزايش میزان اسید 
اولئیک میان ضخامت و ازدیاد طول تا پارگی افزايش ولی مقاومت 
کششی و نفوذپذیری به بخار آب و حلالیت کاهش پیدا کرده است. با 
توجه به روش تولید امولسیون میزان نفوذپذیری به بخار آب کاهش 
معنی‌داری داشته که بسیار ارزشمند است. ولی از طرفی این مقدار اسید 
اولئیک را نمی‌توان تا مقدار زیادی افزايش داد زیرا بافت فیلم خواص 
خود را از دست داده و قابلیت نفوذپذیری و مقاومت کششی و ازدیاد 
طول تا پارگی به‌صورت معنی‌داری کاهش پیدا می‌کند. با توجه به نتایج» 
پوشش حاوی (940 اسید اولتیک برای پوشش‌دهی میوه انتخاب شد. 

استفاده از غلظت‌های مختلف ماده خشک امولسیون در 
پوشش‌دهی گوجه سبز تاثیر معنی‌داری در جلوگیری از افت وزن سفتی 
و افت رنگ میوه‌ها داشته است (شکل ه). اما اين تغییرات در بین 
غلظت‌های مختلف زیاد معنادار نمی‌باشد و به نظر می‌رسد می‌توان از 
پوشش دهی مناسب با کمترین افت وزن و رنگ استفاده کرد. با توجه 
به اینکه نشاسته اکسید شده بسیار شفاف و درخشنده است و ویسکوزیته 
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پایینی دارد از لحاظ شکل ظاهری تأثیر منفی نداشته و میتوان از آن در 
پوشش مواد غذایی استفاده کرد. 
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4 ۹ ات ۲ : «ومامصعع1. 0صد ععمهمتع6 ۲۵۵0 ند 
نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران / ۱ 


جلد 5 شماره 4. مهر - آبان 1396. ص. 527 -517 ده اس 517-27 ۳۰ ,2019 ۱۷۵۷ -061) و4 .0 و15 ,۷۵ 


۵ مه ما ما0 ۵ ۵۵۵ (هعزصفص)عصه مه اهعزو دص ۵ صم)دعناع۱۳۲6] 
1 ۵26 ۵ 20۵۱6۵6۵0 :200 »۵۱۵ 200 )هه 


صصصو ۸ و 2209 9ع12 1۷7۰ 


16061۷60: 2 
06060: 6 


هصح عصانا معصله بفعمتادی ماطاتهع ۶ وبا عط و1 000 ۶ه علن1 غامد مملدهعمص1 تم ف0مطاممصه قطا ۶ ممم *ص0۲۵006)۵ض۱ 


وج عصاتا ماطاتهه فنامتنه ۷ .عصتایآنهصه و امن0م۳ج 1000 4صح مکنا عامطو ۵۶ ممصقطصه مطا صا عمط اصمممصا جه وق فعصتلومم 
متمصصرامم عمتمفاوه: ۵۶ 0مطامصه همه ۵ ود دصنممصم ع1طه2۲20ع1۵0ه عفعط ۵۶ عملونا .عصلهیمه0 1000 107 ۷۹60 2۵۷/۵02۷5 
ماه 0هه جمع ۵20 رماع 0۲ صمتمگنل مطا آماجمی مه مادم هه از ,۲۵۵۵0 ۵۶ م11 کامطه عصنمهع‌مصا ۵۶ مه ولهتتماهط 
امه ۵ وه طهتهاگ .عههعماد عصتسل ماعد) مه تهعناه رللمة رتمام عمصقطمه ما باتاتطاه مطا هط موه فعصناهمم مامت ,ع000 
2 و1 16 صتامع100 رصح 20 موماوصصه عصتصتهاجم مداد وا ما مت 2240 اومع 1007 2 فقط 0صه وتتتاوه مطا ما ام 2 98 تفر آ۵ه 
0ص ,2 ما 016همصهم-نصه؟ رجمع ند0 ۶0۲ تمنتندها وز طم‌تهاه عدننهععظ هصتادم عمامانله هه صصلن مه موی ولا م۶ ممتاوه عاطهانناه 
عطا 0 عنل ,۳۱۵۳۷۵۷۵ .وعصتادم ماطتهع مه عصل مصتعی‌اممم »م۶ ماطفانداه معممتمط رععتاتمممج لهملص2ط۱2۵0 2۵00 فقط 
0 ۷۵۷۵ 6 0۴ 0۵۵6 ,۷۵۵۵۲ ۷/۵6 0ج معتافتمصط ما 016اهعصصوم میج فصن 0ععده جم‌تقاد مطا بط‌هاه گه دمتاتهمم0۳ متلنطاممتل بط 
هط 2010 منماه و2 میاه وصنامم‌جومی مرمامطم0۲0 بو موی مه ود وقصتلعمی ماطتع 4ص مصلن عم وانازماهمصون تمجرد۷ مج عمتا۲۵0 
و1 16 240 12۵۲ تهمرجرنا مصا مد ممهام 0صنامم‌صمم مزمامصام م۲۱ .تعو۱2 ۵۶ انوم توبم1 مط مد ماه وز متفط1. بقتمنوهز و مر 0عظ0۲] 
0 01616 20 )نماد مم 0عوهظ مات ماماتهی ممنالميص ما ۳۵۵ طم2موع۲ فنص ۵ وووص‌ننای صتقصهر م1 .زمهرج۷ م۷/2 10۲ تمزتتوه مط 
عط 0۶ مد .(طاعمه‌اه علتعمع) همه تلهم ۷۵۵۵۲ ماه ,رانلزمانامد روومیامنطا) دناد امدتهطه عتعط) عاهوتامعص1 ما 220 
۲ ۶ 2969 220 ر6ع2160082 10۲ وصلادمه ای ه قه معمتاح‌اجهعومم معط که 0ماعع) 20 56160060 مفطا ک۷۵ عاصمحصاهعتن ماطمانناه 

۰ 1017 10۲ 1660۲060 ۷۷۵۲۵ 1۵5م‌صصقو معط ۵۶ وععمل‌تقط مه ررمامه راطع ۳/۵ 0۴ 1055 20 مومت 


دناد امحتقطل مان ماحاتع مطا معط صرح 0هتهممزج ۵۲۵ 2010 معا لهج جهعهاه ۶ه حصلی معط رفن۳ :05مط)عصه 0صه زهزنه) ۱۷۲۵ 
صل ما عصتم له ماه ,0ماعممهه مه طامماو ماتممها فص انازمهمصوم تممرهب ماج نامام روومصامتط قه فتاه 
۵ ۱ 12 ,10 ,8 0۲ 50۱00108 2010 »نع 20 مداد عمط ما رل‌مامع۵۱٩‏ ۷۷2۵ 2010 منهاه ۵۶ اصتمصصج تقصتاموه ما روتعامصهته2 
۶ ممتامتهادیهط مطا معط .80 ممعس مج 2140 علمزه رامتعع۷اع بطه‌تقاه عصتلنامصد ممتاهاننمم1 حصاظ مهم ۵2960 2۳۵۵2۲60 
۰ ۱۷۰۲۵ ان نعزد مه ۵۵10۲ با رفوم1 )کته عه طم‌ناو مدع ۵8ع0 


معط 0۶ 6عییهعع عصصان عاطاتء عطا ۶ه دوعصیل‌نطا صا معودعععص1 0عاناوع: ۵10 عمنعاه ۵۶ ممتاتل20 م1 خممتومی‌کنل 6 )1691 
۶ عصریل عصتسل تصمصصمم‌تهه ما که رانل‌تصتاط ۲۵۱20۷۵ ما ما ممتاهتنه۷ هه عصرویل اصمل ۵و عصتستل متفه مطا صا م8مع1028016 
۰ 3 
عط ۵ عسل 06 یامه ط‌نط۱ رلعفدععع0 باتلزطانامه ۵۶ اصیامصصح عط) رتم عتعاه ۵۶ مصنامحصح فطا مصلفدعتعص پر :وتنام 
0 016010 عطا عصامدم‌مص پوها لت فص گم زاتمزجامدان ملظ مط ومعهممصا فتاه رقل‌صتامم‌ممع ای مطا ۵۶ باننهاهم مطا دا معصقد 
۵۷ ,0۲0۵06۲168 116ن00 لوط 000 مه یال رللعه »0۵161 .۷۵۲۵ م۲ رد2 دادم تقاهم فص مرععع1 هه رتقاه۵م-08ظ و1 اقا 
معط ما 200 0166 0۶ 10۵ 10۲ 15 انازطاهعصهم ۷۵۵۵۲ ۷/۵ 100۷۵9۲ 6ظ) رع)انادع؟ عط م6 عصت۸۵60۲ ۲۵۸6۰ 110۷ ۷۵۵۵۲ 6 ۲۵02665 
ععطاه معط مر صماومی 2010 منماه مطلعهعههصا مد 060۳62860 طاع‌معته ملتقمها ۵۶ اصیامصصح فطا رو6‌لناعع؟ عطا ما عصتت0ععخ ار 
01 01616 1590 ۳10 لد مط مر 0عمفهعتمعل صتقعه منطه همه رتمهم ملماه ۵۶ معهعمهصا مطا طاز 162960 فقط ممتنهعجماه رصق 
مها ۵ وه وصهاه صتامع۱0۵ رصح صنح عوم1جصصه عط) ممع/ع0 1062060 0۵ هه ]1 50 م2 اق متقطم تمه ج و 2010 01616 
01 فوظ معصه)ونوع ولا ص2 060162800 فقط ای فطل صد علصنا وومن ممعمعلبوط که تصتامصصح فطا رفتطا ۵۶ ففناجعع 200 
عط 21 اداظ حصان عطه صا 4نمه م۵۱ ۵۶ ممتاناطاتاوته تعممعم هه 2۵00 معط مه عبال 0ع9هعععص1 مصلت ۵۶ وفعته ملتممها «لاممنانهوهننه 
,05صهتای صتامع۱0۵ رصح 0ص عوماجصصه فطا جمعساعه رفع عط) عصلعدهتعص رطعنط قه۳ 2010 علعاه ۵۶ غصتامحصعه وتا ,156 ۵۶ 16۷61 
وتمامصصه‌تهم ما عصنلنهعع؟۴ ۲۵0۲660۰ ۷9۸۵۲۵ ممتاقع جماه همم( هه طاعصمتو ماتوصهما فطع طامط 4ص رفصطا 0مصملهه7 ده 01100760 
ممنحایصم؟ صا مطا راتازماممصون مرج ماج هه مهم فصه فده طاعممتای آممنصهطه‌مصص) ممتام‌تال مج مصل مطا مر 0عصنقاهان 
هه عصتادهه 0۲66۵۵۵26 10۲ 1206 4ج 109۵ ,86۵6 ۵۶ 50110 [۵۲۵) ط16 فجمتابامد مطا صرح 0۲60ع۵۱و ۵۵ 210 معا 10۵ ۷168 
طمتهاه مطا تلم مالناوع مومط 1 ,عامرصعو موم فطع صقط) وعما ور ومام‌صعو 0مه6۵ ۲۵۲ ووم1 طونه۷7 ]02 ۷۵۵0رعوها۵ و1 1 :80160060 
1 وعهمتمصا 1 .فصصتا ت0۵ 1۳0162800 فقظ آه فاصمصهعن له مد عل رم مایق مه ممعن0 ۵۶ معفوعدم مطا افصنحعه تمنسهه 
دعقم م1صاهانباه 2 وا عامصصدی 00۵/60 .و۲26 طمتاه ۲۵۵0 اهمتعنل 1 مدنیجعع0 معام‌جصده 002060 عطا صقطا و مامرحصقی امتجمی فطا صا ۵۳1 
عنام صرح 0تنطا ما جا ,ععصفصل ۵۳۱ ۵۶ مله؟ ماو ه ما عصتاناوع؟ رمق مملهتنموع ۵۶ اصتامصصح مطا ممتاع۲ رجا 1011007/60 تمنتنهه 
مد صا 106 و مرمع مط) 0ص تمطعنط وه )طونا گم تمصع مطا رومام‌صده امومع مط) ما فصه راصهانصوله ۱۷۵۲۵ دممصههه روکلمع/۷ 
۳۳۵۱6۵ .فممن1620 فعصصرو2صم مه لهتصصعدل صرح معنفتمصط ۶ن ووم1 ما قیال معهام ملع هه فاتباظ ما دمع‌صقهطه ۵10۲ .0۲62800ع0 


۶ ۱۲۷۵۵۲ ۴۵۲00۷۷۹ ,برع مامصطعع1 مج ععصع1ع5 ۲۵۵0 0۶ امعم ند1(۵۵ راصعلبتاگ ,۱۷۲,۹۵ مه ۲۶۵16850۶ ]جه]وزدعظ .2 240 1 
0۰ ۲( 
(طعه,صصنا ۵ طم2۵0نطعفاحظ تاتمصصرظ تمه عملممموعرمن ۳) 


بررسی خصوصیات فیزیکی و مکانیکی فیلم خوراکی بر پایه امولسیون نشاسته و.- 527 


06 ,والناعع عمط ما عصتلت0ععه .ما6۵ )0ع21 نقطا د0صنممرجمی متامصمطم رمتاععل مهم مفهلره امصمصامزامص قه ماه فمصررم2صم 
من محر م0 ال تون اعمطعزط ما عمج مامرصعی آمتاجمی مط طز۳ 0مههمووه 8و1 وعبعتمجط لهج عقوم )طعزم۱۷ ]ومطونط 
0 0۶ 1270 هه 10 ۵۶ ممتاه‌تامه‌عجمه عطا تقطا عصمعد 11 ,عامصصده مطا عمتاهمی طاز دععصقطه عوعطا ۲600660 رااصدم‌ت/نصوزه 
لفط 26 ما ما مناد ,عمآمی هه )طعزه7۷ 0۲ ووم1 اقوع1 مط) طز۳ عصتلهم تم0۳۵۵ ۲۵۲ 09۵0 0 و ممژولناصه 2610 منمز 0صه طمتقاه 
۵ ۱86 و 20 200160 «[2070ع۱۵ ]مه و1 ومصقتهممم2 فا رزاتومع۷5 100 2 فقط همه اصمتهم‌مصهتا وتو ور فاد 0101260 مطا 

11 1000 108۰ 


6 ,2010 ۵1616 بطه‌تهاه 0۵0260 رعصتاهمی رصان :۷۵۲08 مک 


